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日付日付日付日付

牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳
白飯 白飯 白飯 黒豆ごはん 白飯 カレーライス 白飯 貝柱ごはん 白飯 牛丼
中華スープ みそ汁 そうめん汁 ぼたん汁 トック コーンサラダ 味付けのり（手巻き） すまし汁 ぞう煮 かきたま汁
豚肉のしょうが炒め さばの煮つけ 鶏肉のゆずソースかけ さけのからあげ 豚キムチ ぶどうかん 豚汁 さといもの炒め煮 ちくわとこんにゃくの甘辛煮 はりはり大根
もやしのあえもの やさいのごまあえ だいこんのあえもの だいこんサラダ みかん

牛乳 1本 ○ 牛乳 1本 ○ 牛乳 1本 ○ 牛乳 1本 ○ 牛乳 1本 ○ 牛乳 1本 ○ 牛乳 1本 ○ 牛乳 1本 ○ 牛乳 1本 ○ 牛乳 1本 ○

精白米 80 □ 精白米 80 □ 精白米 70 □ 精白米 50 □ 精白米 70 □ 精白米 75 □ 精白米 80 □ 精白米 50 □ 精白米 70 □ 精白米 80 □
もち米 20 □ 発芽玄米 5 □ もち米 20 □

鶏卵 20 ○ 豆腐 20 ○ そうめん 10 □ 黒豆（いり） 5 ○ トックもち 30 □ 味付けのり（手巻き） 1袋 ○ 貝柱 20 ○ 白玉粉 15 □ 牛肉（スライス） 25 ○
パン粉 1 □ 油あげ 5 ○ たまねぎ 15 △ 塩 0.8 鶏卵 20 ○ 牛肉（角） 30 ○ 清酒 1 きび 3 □ たまねぎ 30 △
えび（８０～１２０） 20 ○ わかめ（干） 0.5 ○ にんじん 15 △ 鶏肉（若5） 20 ○ じゃがいも 60 □ 豚肉（スライス） 10 ○ にんじん 10 △ 水 10 根深ねぎ 15 △
清酒 1 にんじん 15 △ かまぼこ 3 ○ いのしし肉 10 ○ にんじん 15 △ たまねぎ 40 △ 煮干し 1 干ししいたけ 0.5 △ さけ（角・皮なし） 20 ○ 糸こんにゃく 10 △
にんじん 15 △ 葉ねぎ 5 △ 油あげ 5 ○ さんしょ 0.02 干ししいたけ 0.5 △ にんじん 20 △ さつまいも 20 □ しょうゆ（淡） 7 干ししいたけ 0.5 △ しょうゆ（濃） 3
にら 5 △ じゃがいも 30 □ 葉ねぎ 5 △ 豚肉（スライス） 10 ○ 葉ねぎ 5 △ りんご 5 △ だいこん 20 △ 清酒 5 にんじん 10 △ さとう（三） 1.5 □
干ししいたけ 0.5 △ みそ（赤） 9 ○ しょうゆ（淡） 4 はくさい 20 △ ごま 1 □ 小麦粉 6 □ にんじん 15 △ こんぶ（だし） 0.5 葉ねぎ 5 △ みりん 0.5
塩/こしょう（白） 0.2/0.02 けずりぶし 2 清酒 1 にんじん 15 △ 塩 0.2 バター（調） 6 □ ごぼう（ささがき） 5 △ けずりぶし 1 さといも 20 □ サラダ油 0.5 □
ガーリック 0.02 煮干し 1 けずりぶし 2 ごぼう（ささがき） 5 △ こしょう（白） 0.02 カレー粉 0.9 板こんにゃく 10 △ 水 76 だいこん 10 △
しょうゆ（淡）/清酒 4/1 水 120 こんぶ（だし） 0.5 板こんにゃく 5 △ ガーリック 0.02 ケチャップ 3 葉ねぎ 5 △ みそ（赤） 9 ○ 鶏卵 20 ○
ごま油 0.3 □ 水 120 葉ねぎ 5 △ しょうゆ（淡） 4 ソース（ウスター） 4 みそ（赤） 9 ○ 豆腐 20 ○ けずりぶし 2 豆腐 20 ○
鶏手羽先（だし用） 15 さば（三枚おろし） １枚 ○ さといも 20 □ 清酒 1 しょうゆ（濃） 2 けずりぶし 1 えのきだけ 10 △ 煮干し 0.5 たまねぎ 20 △
にんじん（だし用） 0.5 さとう（三） 2.5 □ 鶏肉（若10） 50 ○ みそ（赤） 9 ○ 鶏手羽先（だし用） 10 ぶどう酒（赤） 1 水 120 にんじん 15 △ 水 120 にんじん 15 △
葉ねぎ（だし用） 1 しょうゆ（濃） 3 塩 0.3 けずりぶし 1 葉ねぎ（だし用） 1 塩 0.3 みつば 3 △ 葉ねぎ 5 △
にんにく（だし用） 0.2 みりん 0.5 こしょう（白） 0.05 煮干し 0.5 にんにく（だし用） 0.2 こしょう（黒） 0.02 みかん 1こ △ わかめ（干） 0.5 ○ ちくわ 25 ○ でんぷん 1 □
しょうが（だし用） 0.3 しょうが 1 △ でんぷん 5 □ 水 120 しょうが（だし用） 0.3 にんにく 0.5 △ けずりぶし 2 板こんにゃく 20 △ しょうゆ（淡） 4
水 120 水 20 てんぷら油 8 □ にんじん（だし用） 0.5 パプリカ 0.02 こんぶ（だし） 0.5 ごま 0.5 □ 清酒 1

こんぶ（だし） 0.5 しょうゆ（濃） 2 さけ（角） 50 ○ 水 120 サラダ油 1 □ しょうゆ（淡） 4 しょうゆ（濃） 1.5 塩 0.2
豚肉（スライス） 30 ○ さとう（三） 2 □ 塩 0.5 水 75 塩 0.2 さとう（三） 1 □ けずりぶし 3
にんじん 5 △ きゃべつ 30 △ ゆず 1/50個 △ こしょう（白） 0.05 はくさいキムチ 5 △ 清酒 1 サラダ油 0.5 □ 水 120
葉ねぎ 3 △ にんじん 5 △ 上新粉 8 □ 豚肉（スライス） 20 ○ ホールコーン 20 △ 水 120 けずりぶし 1
たまねぎ 10 △ ほうれんそう 5 △ だいこん 40 △ てんぷら油 8 □ にんじん 5 △ きゃべつ 20 △ 水 5 切干大根 3 △
しょうが 0.5 △ ごま 1 □ しらす干し 2 ○ にら 5 △ ベーコン 3 ○ さといも 30 □ にんじん 5 △
しょうゆ（濃） 2.5 花かつお 0.5 ○ しょうゆ（淡） 1 だいこん 40 △ 緑豆もやし 15 △ サラダ油 0.8 □ 鶏肉（成5） 20 ○ しらす干し 2 ○
さとう（三） 1 □ ごま油 0.1 □ 酢 0.5 花かつお 0.5 ○ 塩 0.1 しょうゆ（淡） 1.5 みりん 0.5 酢 1
みりん 0.5 酢 1 さとう（三） 0.2 □ サラダ油 0.5 □ こしょう（黒） 0.01 酢 0.8 さとう（三） 0.8 □ しょうゆ（淡） 0.8
サラダ油 0.5 □ しょうゆ（濃） 1.5 酢 0.5 しょうゆ（濃） 1 さとう（三） 0.1 □ しょうゆ（濃） 2 さとう（三） 0.3 □

しょうゆ（淡） 1 清酒 0.5 ごま油 0.5 □
緑豆もやし 50 △ さとう（三） 0.1 □ ごま油 0.5 □ 寒天（糸） 0.6 ○ 水 5
辛子 0.03 さとう（上） 5 □
しょうゆ（淡） 2 ぶどう果汁 25 △
ごま油 0.3 □ 水 25
さとう（三） 0.2 □
酢 0.5
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たんぱくたんぱくたんぱくたんぱく質質質質

日付日付日付日付
牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳 牛乳
食パン（25×2） 白飯 白飯 白飯 白飯 白飯 白飯
あん（手作り） カレーうどん おでん みそ汁 マーボーどうふ いも子汁 やきのり（手巻き用）
野菜スープ ハムときゃべつの炒め煮 はくさいのあえもの とんかつ もやしナムル うの花の炒り煮 ツナそぼろ
にんじんサラダ きゃべつサラダ ぽんかん はるさめスープ

れんこんサラダ
牛乳 1本 ○ 牛乳 1本 ○ 牛乳 1本 ○ 牛乳 1本 ○ 牛乳 1本 ○ 牛乳 1本 ○ 牛乳 1本 ○

食パン 2枚 □ 精白米 60 □ 精白米 80 □ 精白米 80 □ 精白米 80 □ 精白米 80 □ 精白米 80 □

あずき 13 ○ 冷凍うどん 60 □ 牛肉（スライス） 20 ○ 豆腐 20 ○ 豆腐 100 ○ 牛肉（スライス） 20 ○ やきのり（手巻き用） 1袋 ○
さとう（三） 8 □ 豚肉（スライス） 25 ○ うずら卵（水煮） 15 ○ 油あげ 5 ○ 合挽肉（4.8） 30 ○ さといも 30 □
塩 0.1 にんじん 20 △ 生あげ 20 ○ わかめ（干） 0.5 ○ たまねぎ 30 △ だいこん 20 △ まぐろ油漬け（フレーク） 20 ○
水 35 たまねぎ 30 △ だいこん 30 △ にんじん 15 △ にら 5 △ にんじん 10 △ にんじん 5 △

葉ねぎ 5 △ じゃがいも 50 □ 葉ねぎ 5 △ たけのこ（水煮） 10 △ 板こんにゃく 15 △ しょうが 0.3 △
鶏肉（若5） 20 ○ カレー粉 0.7 板こんにゃく 20 △ だいこん 20 △ にんじん 15 △ 葉ねぎ 5 △ さとう（三） 0.3 □
たまねぎ 40 △ しょうゆ（淡） 3 にんじん 20 △ みそ（赤） 9 ○ しょうが 1 △ しょうゆ（淡） 2 しょうゆ（濃） 0.5
にんじん 15 △ しょうゆ（濃） 3 すりみ団子 20 ○ けずりぶし 2 にんにく 0.3 △ しょうゆ（濃） 2 みりん 0.5
じゃがいも 15 □ サラダ油 1 □ しょうゆ（濃） 6.5 煮干し 1 豆板醤 0.2 みりん 1
マカロニ（ABC) 7 □ 塩 0.2 さとう（三） 4 □ 水 120 みそ（赤） 9 ○ けずりぶし 1 豚肉（細切） 20 ○
パセリ 1 △ こしょう（黒） 0.02 みりん 1 さとう（三） 1 □ 水 100 はるさめ 7 □
しょうゆ（淡） 2 ガーリック 0.02 水 20 豚肉（カツ） 1枚 ○ ごま油 1 □ はくさい 15 △
ぶどう酒（白） 1 でんぷん 2 □ 塩 0.4 清酒 1 おから（冷） 13 ○ きくらげ（干し） 0.5 △
塩 0.6 清酒 1 はくさい 55 △ こしょう（黒） 0.04 でんぷん 1 □ 鶏肉（若５） 5 ○ にんじん 10 △
こしょう（白） 0.02 けずりぶし 3 しらす干し 2 ○ ガーリック 0.02 水 5 油あげ 2 ○ 塩 0.2
ガーリック 0.02 水 100 酢 0.5 小麦粉 5 □ 干ししいたけ 0.2 △ こしょう（黒） 0.02
鶏手羽先（だし用） 10 さとう（三） 0.2 □ 鶏卵 5 ○ 緑豆もやし 40 △ ちくわ 3 ○ ガーリック 0.02
にんじん（だし用） 0.5 ハム 8 ○ しょうゆ（淡） 1 水 3 葉ねぎ 3 △ ごぼう（ささがき） 3 △ しょうゆ（淡） 4
たまねぎ（だし用） 0.5 きゃべつ 30 △ パン粉 10 □ にんにく 0.1 △ にんじん 3 △ 清酒 1
ベーリーフ 0.01 塩 0.2 てんぷら油 6 □ 塩 0.2 葉ねぎ 2 △ 鶏手羽先（だし用） 10
水 120 こしょう（白） 0.01 ごま油 0.5 □ さとう(三） 2 □ にんじん（だし用） 0.5

ガーリック 0.01 きゃべつ 30 △ ごま 0.5 □ しょうゆ（濃） 2 葉ねぎ（だし用） 1
まぐろ油漬け（フレーク） 10 ○ サラダ油 0.5 □ 塩 0.15 サラダ油 0.5 □ にんにく（だし用） 0.2
にんじん 25 △ サラダ油 0.5 □ けずりぶし 1 しょうが（だし用） 0.3
たまねぎ 5 △ 酢 0.5 水 15 水 130
辛子 0.03 こしょう（白） 0.01
酢 0.5 ぽんかん 1こ △ れんこん 15 △
しょうゆ（淡） 1 にんじん 5 △
さとう（三） 0.1 □ ごぼう（ささがき） 10 △
塩 0.05 ごま 1 □
こしょう（白） 0.01 しょうゆ（淡） 1

マヨネーズ 3 □
辛子 0.03
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                     ※※※※　　　　栄 養 三 色 栄 養 三 色 栄 養 三 色 栄 養 三 色 （ （ （ （ ○○○○    □□□□    △△△△ ） ） ） ）
             ＜食品を栄養素の働きにより、三つに分類しています＞
　　   ○○○○･･･赤色の食品（血や肉のもとになる食品）
       □□□□･･･黄色の食品（熱や力のもとになる食品）
       △△△△･･･緑色の食品（体の調子をととのえる食品）

学校給食費：１食あたり　２２０２２０２２０２２０円

牛乳　白飯　手巻きのり　豚汁　　みかん

１１１１月月月月１７１７１７１７日日日日のののの献立献立献立献立についてについてについてについて

　　　毎月毎月毎月毎月１９１９１９１９日日日日はははは、、、、
　　「　　「　　「　　「食育食育食育食育のののの日日日日」」」」ですですですです
　

「食育推進基本計画」では、食
育の推進を継続展開し、一層
の定着を図る機会として「食育
の日」が定められています。

◎◎◎◎今、小学校に在籍している児童は阪神・淡路大震災（平成７年１
月１７日発生）を知らない世代になりました。
　震災を知らない子どもたちに、震災でたくさんの方々が命を落とさ
れたこと。生き残った人々も命をつなぐ食べ物を確保することに苦
労したこと。電気、ガス、水道も止まってしまい、食事を準備すること
も難しかったことなどを話して聞かせる機会にしたいと思い、この日
の献立は災害時の「炊き出し」を意識したものにしました。

◎◎◎◎また、兵庫の食育には６つの柱があり、その一つに「主食であるご
飯を炊く力をつけること」という目標があります。これについては社会
科幹事会と連携し、３年生が学習する「昔のくらし」という単元と関連
付けるとともに、１月１７日には、３年生が、竈（かまど）での炊飯体験
に取り組んでもらえたらと、各小学校に呼びかけました。

◎◎◎◎現代は、自分の食べたい物、欲しい物が手に入りやすく、物のあ
りがたみや感謝の気持ちが薄れつつあるように感じます。
　これを機に、食べ物の大切さ、手に入れることのむずかしさや「食
べる」までにはたくさんの苦労があるということに少しでも気づいても
らえたらと思っています。


